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A process for improving the quality of a hard butter comprises 
mixing a fraction of a hard butter selected from a medium palm fraction 
'which is rich in 2-oleo-l, 3-dipalmitine (POP) components and has an 
iodine index not greater than 35 and a fraction of a hard butter which 
is rich in 2-oleo-l, 3-distearine (SOS) and has an iodine index not 
greater than 37, together with a kernel seed oil originating from a 
plant belonging to the Pandatesna type or Allanblackia of the 
Guttiferae family which contains not less than 20 wt . % of components of 
the type l-stearo-2, 3-diolene and not more than 2 wt.%, pref. not more 
than 1 wt.%, of components of the type 2-linoleo-l, 3-distearine . 

ADVANTAGE - The phenomenon known as unstable melting pt . is 
markedly reduced and a butter with improved spreadability is obtd. 
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La present- ... ntion concerne un precede pour a'aelio- 
rer la qualite d'u:i beurre dur. De rnaniere plus particuli- 
ero, elle concerne un pro code pour amOliorer 1 'ouvrabilite 
d'ui: beurre dur par 1 1 addition d'huiles et de gi hisses 
specif iques . 

Jusqu'a present; , ;on con'naisnait 1 'huile de palrae ou 
de palraiste, le ...-e^rre «ie karite ou de galam, le beurre 
de sal, 3 •huile de uoyauxde mangue , le beurre de kokum, le 
beurre d* ill ipo et analogues a titre d'huiles et de graisses 
brutes pour la confection de beur^es durs qui sont riches en 
composants du type 2-oxeo-1 , j-dipalmitine (POP) et/ou 2- 
oleo-1,i distc-arintv (^OS). Ces graisses et ces huiles 
s'utixisent sous la feme de beurres durs par un fraction- 
nement et unu concentration 3pproprir?e de leurs coinposants 
glyceridiques qui wni riches en I >N P, PCS (2-oleo-1- 
palmito-3-stearine ) et SOS, en passant par un fractionne- 
ment aux sclvants et rmalogues, selon que I'occasicn l f exi- 
ge. Dans le cas de ces beurres durs, lorsqu'on les utilise 
pour la production do chocolat, l*une des exigences impor- 
tantes reside dans Le fait que *ie traitement qui lui confere 
1 'ouvrabixite necessaire puisse etre acheve aussit^t que 
possible, c ? est-a-dire que les beurres durs doivent Stre 
parfaitement ouvrable^, 

A. cet egard, la dernanderesse a frequemment constate 
que lorsqu ' une fraction mediane d'huile de palms ou de 
palmiste qui possede un faible indice d'iode et est riche 
en POP, ou qu'une autre fraction ao. beurre dur qui possede 
un faible indice d'i>.:e (? v. est riche en .'iuo, esi urilisfie 



seule ou en combinaison a deux ou plus de deux de celles- 
ci et/ou de beurre ie cacao, 1 f ouvrabilit3 du praduit qui 
en resuite est d£terioree ou alteree comme indiqu£ par le 
"phenomena de poids de fusion instable 1 1 trouve par la 
demanderessc et explique dans la suite du present m£moire. 

C a est-a-dlre que suivant la demanderesse f on a cons- 
tate que lorsqu'un beurre dur est solidifid par refroidif*- 
sement rapide et est soumis a un traitement pour lui confe- 
rer I'ouvrabilite voulue (que l'on appellera traitement 
d^uvrabiltte dans la suite du present memoire) plus par- 
ticulierement destine a transformer sa forme cristaliine 
insti bie en une autre qui soit stable , une meilleure ou*- . 
vrabilite du beurre dur resultait d'une vitesse de conver- 
sion plus rapide de la forme cristaliine (cue l'on appel- 
lera dans la suite du present meraoire vitesse de stabili- 
sation). A ce propbs, la demanderessc a decouvert qu'une 
telle vitesse de "stabilisation peut 6tre deterninee en 
uesurant le point de fusion d f un beurre dur stabilise dans 
de3 conditions severe. C*est-a-dire qu'etant donn^ qu'une 
forme cristaliine instable (Tun beurre dur est habituelle- 
ment convertie en une forme sensiblement stable par stable 
lisation ( traitement d'ouvrabilite) a environ 25° C pendiant 
tine semaine apres solidification pax- re fro idisse merit ra~ 
pide t le point de fusion d'un beurre dur est g^neralement 
determine apres un tel traitement de stabilisation. Ce~ 
pendant, dans le cas d'un beurre dur possedant une vitesse 
de stabilisation plus rapide, son* point de fusion mesure 
mfime apr-^s stabilisation pendant une brfcve periode, comme 
a 25°C pendant 24 heures, est sensiblement le m6mo que 
celui mesure apras le traitement de stabilisation, sus- 
mentionne a 25°C pendant une semaine. D 1 autre part, dans 
le cas d , un beurre dur pos sedan! tine vitesse de stabili- 
sation plus faible, son point de fusion mesure aprfes sta- 
bilisation pendant une breve periode est beaucoup plus 
faible que celui mesur^ apres le trait ment de stabilisatim 



susmentionne pendant une semaine. Get abaissement du point 
de fusion est notableraent affectc par la temperature de 
stabilisation. Par exemple, un : point de fusion- mesure 
apres stabilisation a 20°C pendant 24 heures est bien in- 
fcrieur a celui roe sure apres stabilisation a 25°C pendant 
24 heures. Par consequent, on a decouvert que ces diffe- 
rences entre le.s mesures de,s points de -fusion pouvaient 
ij'utiliser pour la determination de 1 VQuyrabilite d'un 
beurre dur ou d'un melange de beurres durs. 

5^1 1 1 V A f> + la ni*OCO»>+0 T t fyr> + ~; ^ ^ "1 _ .1 • i. _1 _ 

™~ — - ^*^wwx«^^ .j.i i 4r\ ( uuiuii l xuijiju an pu XII o utj 

"us ion determine apres .stabilisation £.une temperature 
inierieure pendant , une .-plus breve .per iode de temps est 
compare a celui .d^ermine- apres , s.tapilis.ation a 25°C pen- 
dant 7 jours, et loxsque f l« . premier point de> fusion est 
inferieur au dernier., ce> ,ph#noraene est sppeld dans le pre- 
sent memoire, 1 'phenqmene de ppint de fusion instable' 1 . A 
ce propos, tous JL$s points de fusion dt*crits dans le pre- 
sent raemoire ont ete mesures apres stabilisation a 25 P C 
pendant 7 Jours, sauf specif icatior* cqntraire. 

A titre d'exeraples de phenomene de point de fusion 
instable, on peut citer ceux qui, suivejit. 

On a fractionne du.beurre d^^k^ite- ou de galam, du 
beurre de sal et de l»huile ( .de no y< aux : ,de mangue possedant 
les compositions en acides gras presentees dans le tableau 1 
dans une mesure industrieliement acceptable pour obtenir 
leyre stearines possedant les compositions en acides grrs 
egalement presentees dans le tableau 1.. 
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TABLEAU 1 ".yf 

Karite Sal Novaux de mangue 

Graisse Steari- Graisse st&ri- Graisse Sta^ri^ 
brute ne brute ne brute ne 

C 16:0 4,3 3,4 5,9 5,8 8,3 7,7 

C 18:0 *45,9 59,0 433 49,1 38,6 50,1 

C 18:1 40,8 34,2 41,3 36,6 45,8 36,0 

C 18:2 6,9 2,3 1,8 .1,2 4,9 2,6 

C 20:0 1,6 1,1 6,7 7,3 2,0 2,7 

Autres : - - 0,4 0,1 0,4 0*9 

Indiced'iode 64,2 35,2 40,1 33,6 49,0 35,7 

(°C) 39,6 40,3. 39,8 

On a melangi les s Marines ainsi obtehues a une frac- 
tion mediane d'huile de palrae possddant* un point de fusion 
de 33,0°C et un indice d J iode r de 33,6, de la manifere sui-" 
vante, pour obtenir les beurres dur s ci-dessous. 
Beurre dur 1 

Melange de 60 % en poids de la st Marine do karite ci~ 
dessus et 40 % en poids de fraction mediane de palme. 
Beurre dur 2 

Melange de 40 % en poids de la stearine de sal ci- 
dessus et de 60 % en poids de fraction mediane de palme • , 
Beurre dur 3 . 

• Melange de 50 % en poids de la stearine de mangue 
ci-dessus .'et de 50 % en i>oids de fraction mediane de palme. 

On a me sure les points de fusion de ces beurres dura 
aprfes stabilisation a 25«C pendant 7 jours et aprfes stabi- 
lisation & 20°G pendant 24 heures respectivement et on a 
determine les differences entre ces points de fusion. Les 
resultats obtenus sont presentes dans le tableau 2, 



TABLEAU 2 



Beurre dur P.P. a 25 °C 

pendant 7 j. 



P.P. a 2U°C 
pendant 24 K. 



Difference de 
P.P. 



1 33,4 

2 34,6 

3 33', 3 



30,7 
28, 1 
23,9 



2,7 
6,5 
4,4 



Ainsi que cela ressort- du tableau 2, lorsque la ste- 
arine est melangee a la fraction m-diane de paime , le 
beurre dur qui en resulte manifcste an import-ant ft phenomene 
de point de fusion instable * 1 . Un tel - phenomena de point 
de fusion instable est l ! une des causes des problemes que 
I'on rencontre au cours de la production du chocolat, conime 
une etroite temperature ; operatoire de traitement d'ouvra- 
bilite ou de collage, dans un moule;< 1 

La demanderesse a 1 est; par consequent livree a d'irapcr- 
tantes recherches pour .reduire leVphenomene de point de 
fusion instable, m3me dans un melange de 2; ou de plus de 2 
.fractions de baurres durs en vue d'ameliorer le beurre dur 
produit ainsi obtenu en qualite, particulierement d'araelio- 
rer sa propriety d 'ouvrabilite et la demanderc?sse a done 
constate que le phenoraene de point de fusion instable pou- 
vait 6tre palJier par 1'addition d'huiles^et de graisses 
specif iques obtenues a partir de sources vegetales specx- 
fiques. 

C f est-a-dire qu'au cours de cette etude, la demande- 
resse s f est procure des gra|nes oleagineuses recueillies 
au hasard dans les zenes equator iales.. d* Afrique et en a 
extrait les graisses et les huiles avec des solvants orga- 
niques* On a constate que lorsque ces graisses et ces 
huiles etaient melangees a un melange de stearine de beurre 
de karite ou de galara, et de fraction mediane de palme, le 
phenomene de point de fusion instable pouvait gtre notable- 
ment reduit. Sur la base de cette decouverte, la demande- 
resse a poursulvi des recherches pour decouvrir la raison 
pour laquelle la Vitesse de stabilisation devenait plus 



rapids* En resultat de ces :*echerches, on a decouvert en 
outre que la presence d f un composant glyceridique sp£ci- 
f Ique avait un ef fet sur la vitesse de stabilisation. 

L 1 ob jet principal de la presente invention est un 
beurre dur possedant une propriete d'ouvrabilite amelior£e« 

Ce t objet, ainsi que d'autres ob jets, encore et avan- 
tages de la presente invention apparaitront de toute evi- 
dence aux specialistes de la technique a la 'lecture de la 
description qui suit. 

<La presente invention a pour objet un proced6 pour 
ara£liorer un beurre dur en qualite, caracteris6 en ce que 
l'on melange une fraction de beurre dur choisi dans le 
groupe forme par une fraction, medians de palrae qui est 
riche en composantes POP et possede un indice d^ode non 
superieur a 35; une fraction dfe beurre dur qui est riche 
en composantes SOS •et possede un indice d'iode non aupg- 
rieur a 37; et un melange de ces fractions h vine huile 
de graines ou de noyaux proyenant d*un vegetal appartenant 
au genre Pentadesma ou Allanblackia de la £ amille Quttiferae 
qui contienx rion mo ins de 20 V> en poids de coraposante du 
type 1-stearo-2,3-dioleine et pas plus de 2 % en poids, de 
pr£fdrence pas plus de 1 % en poids, de composante du type 
2-linoled-1 ,3-distearine. 

Le vegetal appartenant au genre Pentadesma ou 
Allanblackia de la f amille Guttiferae est un arbrisseau ou 
aubuste croissant dans la zone tropicale de l , Afrique et 
l'huile utilisee aux fins de la presente invention s'o'btient 
au depart des graines ou noyaux de ces b^ies. 

E.W. fickey et coll., "Vegetable Fats and Oils", 1954, 
decrivent dec graisses et huile s qui derivent de ces veg£- 
taux. Par exemple, a titre de graisses et d'huiles qui de- 
rivent d f un vegfital appartenant au genre Pentadesma, on peut 
citer une graisse qui provient de l'espece Pentadesma 
butyracea connue sous le nom trivial de ' ♦kanya 11 . Suivant 
la litterature, cett graisse est contenue dans les graines 
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en une quantite de 32 a 40 en poids et possede un in- 
dice d'iode de 37 a 47 et un point de fusion de 28 a 37 °C. 

A ti tre de graisses et d'huiles qui proviennent d f un 
vegetal appartenant au genre Allanblackia , on pout citer 
des graisses qui -proviennent de b especes. Suivant la 
literature, uiie 'graisse provenant de l'espece Allanblackia 
stuhlmanil portant le nom trivial de • 'mkanyi f, f est conte- 
nue dans les' grairies en une quantite de 62 a 67, Jo en poids 
et possede un indice d'iode de ^7 a 42 at un point de fu- 
sion de 40 a 46°C* Une graisse d^rivee de I'espece 
Allanblackia fieri bunda , portant le nom trivial de 
? 1 bouand.io 1 1 ? est contenue dans les semenoeb en une quanti- 
te de .56 a 66 % en *poicTs et possede un indice d'iode de 
33 a 42 et un point de' fusion de 37 a 41°C. Une graisse 
connue sous le noia "trivial de / 'klainei 1 ' , est contenue 
dans les grained en une A quantite de 71 M e ** poids et pos- 
sede uri indice d'iode de 36,5 et "un ppint .de fusion de 
42°C. Une graisse, Connue 1 sous le nom trivial de 
' Jkisonghi 1 • est contft*ie' dans les graines en une quantite 
de 46 en poids "et possede un indice d'iode de 37 et un 
point de fusion die* 41 °C. Une graisse derivee de Allanblackia 
sacleuxii connue sous le nora trivial de ff kagne rf est conte- 
nue dans les graines en une quantite de 63 ^> en poids et 
possede un indice d'iode de 29,5 etun point de fusion de 
42 k AZ 9 C. On signale que la graisse 1 • parvif lora f 1 pos- 
sede un indice d'.ibde de 37 r 2. 

Les donnees analytiques des compositions en acides 
gras et les compositions en glycerides de certaines de ces 
graisses ont ete relatees et sont rasserablees dans le ta- 
bleau 3* 
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TABLEAU 3 



Kanya Mfcanyi Bouandjo Parviflora 



Composition en 
acides gras 

C 1 4 - - 1 >5 

Cl 6 5,4- 7,7 3J 2,9 2,3 

C18 41 ,0-46,0 52, b 57,1 52,0 

CI 8 : 1 48,0-50,0 .44,1 39,0, 43,9 

C18:2 0 - 1 ,6 0,2 0,4 ' 

C20 - - 0,2 0,3 

Indice d'iode 43,0-47,0 39,4 35.4 37,2 

Composition en 
glycerides 

S3* 3 1,5 2 2 

S2U** 4.7-50 66 81 66 

SU2*** 47-50 33 17 32 

* : glyceride jtvi-sature 

** : glyceride nono-insature di-sature 

***: glyceride dl-insature mono-sature. 

Corcme ce]a resulte du tableau 3, dans la composition 
en acides gra?s, la teneur en acide oleique (C18:1) de la 
graisse kanys est de 13 a 1^ ;i superieure a celle de la 
stearine de beurre de karite ou de galam susnentionnee et 
la teneur en acide stearique (C18:0) de la graisse kanya 
est de 12 a 17 % inferieure a celle de la stearine du 
beurre de kirite de galam. Par consequent, l^indice d'iode 
de la graisse kanya est superieur de 7 A 11 a celui de la 
stearine de.- beurre de karite ou de galam susmentionne, 
dependant, il faut noter que le point de fusion de la grais- 
se kanya obtenue par la demanderesse (inrtice d'iode ; 43,0) 
est de 39 f 5°C et est sensiblement le mfirae que celui de la 
stearine de beurre de karite ou de galam (39»6°C). En 
outre, lorsque l f on mesure le point de fusion apres stabi- 
lisation a 25°C pendant ?M heures, la graisse kanya pre- 
sente sensiblement le rafime point de fusion (39*5*0) que le 
point de fusion susraentionne, tandis qua le point de fusion 
de la stearine de beurre de karite ou de galam, mesure dan* 
les mSme-'S conditions, est de 34,5°C. Par consequent, la 
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stiarine de beurre de karit*' pu :.;e galam possode uno Vi- 
tesse de stabilisation plus faible. 

On a constat-' quo lorsvae cette gralij.se kanya est 
rrelangee a la atr-ariru; do beurre ie karitO ou do fiolam 
cans le rapport -.!e 7: J, le point i c fusion du melange* de 
^raisses, me sure apr«V. stabilisation a 25 c pendant 24 heu- 
res, est de 39,l)°C f ce qui represente la rafimc valeur que 
le point de fusion de .1;. jra^is- kanya, Cest-a-dirc que 
la Vitesse de stabilisation de la stearine de beurre de 
karite ou de galara est acc-'leret; . i^n outre, on a trouve 
que lorsque le su-Slange de gruiss^.; est melange a l a frac- 
tion moyenne de palne dans le rapport de 1:1, le phenotnene 
de point de fusion instable susrnontionne n*est pratiqucmcnt 
pas observe. Ceci etai anterieurewent "inconnu dans la 
litterature technique.* Suivaitt 1- deuanderesse, parmi les 
triglycerides contenant de I 1 abide linoleique, la 2-linoleo- 
1 > S-d'stearine (3L3) dotoriore nr.tableraent les prcpriete 
physiques d'un beurre dur et, de' aanifero plus particulifere, 
cette substance ralentit la Vitesse de stabilisation cris- 
talline. 3n fait, lorsque 2 de' SLS sont ajoutos a un 
melange de 10 u de graisse kanya possedant un point cie 
fusion' de 39,6°C et 90 \j do stca-ine de' beurre de karite 
ou de galam possedant un pc . * sioh de i9,6°C, le point 

de fusion du melange, i:ie sure apris stabilisation a 25°C 
pendant 24 heures,' est de 4,5°C inforieur a celui assure 
apres stabilisation a 2>°C pendant 7 jours. Au contraire, 
lorsque de la 1-st-.:-aro-2, J-diol»ine (300) qui est contenue 
en quantite relat ivernent importance dans les graises et 
huiles utilisees aux fins de la presente invention, est 
presente en mfime temps que la POP et/ou la SOS dans un 
beurre dur, cette .JOG n'exerce aucun effet nuisi:;Ie sur 
la Stabilisation cr is talline 'et accelere plutOt cette 
Vitesse de stabilisation. ?ar * consequent , alors que des 
graisses et huiles brutes, cbiame le beurre de knrit- ou 
desai™, le beurre de sal, 1 'hulls de noyaux de manque, etc. 
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exigent un traitement comme un fractionnement pour obtenir 
une qualite faisant convenir le produit comme beurre dur, 
I'huile suivant la presente invention, qui contient une 
quantitt? bien. plus importante d'acide oleique que les 
huiles-et graisses brutes, n'exige pas un- tel traitement 
dans la mesure ou elle ne contient pas de quantite sub- 
stantielle de coraposante du type SLS. De maniere plus 
specif ique, lorsque la teneur en composante SLS dans les 
triglycerides totaux n'est pas superieure a environ 2,0 # f 
de preference non superieure a environ 1,0 %, le fraction- 
nement n f est pas necessaire. Sn I'occurance, ces corapo- 
sants triglyceridiques peuvent Stre determines par une 
chromatographic en phase liquide a haute performance (HPLC) 
suivant un procede docrit par exeraple par Fette Seifen 
Anstrichraittei , 8£, 274-278 (1983). 

Comme on l'a decrit plus haut, conformement a la pre- 
sente invention, le phenoraene ^int. de fusion instable 
d'un beurre dur peut Stre araelivre de maniere a elargir 
la plage ou gamine de temperature operatoiree du traitement ■ 
d'ouvrabilite en vue de la production de chocolat et 
d'ameliorer le deraoulage par melange d'une fraction de beur- 
re dur qui est riche en composante POP et/ou SOS et qui 
possede un ihdice d'iode d'huiles et de graisses brutes 
classiques, comine l'huile de palme ou de palmiste, le 
beurre de karite ou de galam, le beurre de sal, l^huile de 
noyaux de mangue, le beurre de kokura, le beurre d'illipe, 
etc, avec une huile de graines ou de noyaux suivant la 
presente invention, qui derive d f un vdgetal appartenant 
au genre Pentadesma our Allanblackia ou de la famille 
Guttifero e et ne contient pas moins de 20 Si en poids de 
composant du type i-stearo-2, 3-dioieine et pas plus de 2 % 
en poids, de preference pas plus de 1" % en poids, de com- 
posani da type P-linoleo-1 , o-distearine . Les exemples qui 
suivenc et les exemples comparatifs illustrent la presente 
invention de maniere detaillee, mais n'en lirnitent nullement 
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On a broye des graines de i en t rae ssna nu tyr ac e a appar- 
..tenant a la farnille Gutti.ferae et: on les a soumIsgs a une 
extraction par de l f he:<yne de fayon a obtenir de la graisse 
kanya (rende:;;er.u :' J J:7,4 ;\) pos^Odant un indice d'acide de 
J, 17, un indice d'iode <v- Uj 1, un indice de saponification 
de 1c7,2 et un indice do peroxyde de et contenant 1,4 J* 

en poids de diglycorices . 

La compos: tion en acides f-ms et 1* composition en 
giycorides de cette gr*i.->:,«? >jonl lea suiv antes: 

Composition on ec ides ;rrq:; , Composition en glycerides 
Acide palraitinue : '»,:• . .;j : o 

Acide atearique : "4o,2 : : 3J,6 

Acide cl ique- : ,. :;U2 : Jb,i ;i 

Acide iinoltUuie : C,J , \)j 10,1 

Autres : 0,1 ... 

On a adu/nis la graiaae itany < eirtraite ci-des;su3 a une 
d.Jsac-idifitatiorj, une coco ] urn t : o:- «t une decoder is<ition 
suivant un precede cla^i: i-.jue , ;o i'i:;jn a recue.illir une 
huile raf f inec -po3£5i5d«nt " un tr.-::cf» d'iode de 42,2 et un 
point de fusion de 39,L/°C c- untenant fto f J ;J de SOS, 
J7,2 de SOC et 0,c de ' 

On a melange 1 'huile : tenu-j (20 parties) a une 

fraction de L-eurre dur (^C p.rt ;ue l'on avait prepa- 

rer en melange ant une fraction :::.;dianc de palrae (60 par- 
ties) possedant un indice d'lodn de 33,2 et un point de 
fusion de 33,2*C a de la stearin- de beurre de karite ou 
de galam possedant un point de fusion de 39 t 6°C (40 par- 
ties) et possedait un point fusion de 33,0 °C (27,6°C 
mesure apres stabilisation j .>;;*<; pendant 24 heures) de 
maniere a obtenir un heurre possedant un point de 

fusion de 33,4'C nesur.: :,:>K>r stahiliaat ixn \ 20 *C 
pendant 24 heures (33,2°C nw.r.i-r apron stimulation 



BNSOOCIDr <BE 904628A_J_> 



i 2t>°C pendant 7 jours). On a prepare du chocolat de la 
composition suivante, d'apre:; une technique classique en 
ucilisunt le beurr . dur ainsi obtenu: 

Composition 

Ingredients Parties en poids 

iiasse de cacao 15,0 

Sucre pulverulent 40,5 

Lilt entier en poudre 20,0 

:-eurre dur 24,0 
1, So i thine 0>5 
rVrone 0,04 

Lor^jjue l f on a ^ournja- le jchocolat a un traitement 
(i'ouvrabiiite, la plage de's temperatures operatoires pour 
le traitetnent d'ouvrabilite (plage des temperatures de 
refroldissement la plus basse possible' du chocolat) eta it 
rje ^4,2 a 26,5°C et f lorsque le chocolat etait coule dans 
:ir. rnoule, la duroe dc demouiage etait de 4 minutes. 

^;:o:r;ule corrparatif 1 

Suivant le mfirae mode operate ire que celui doer it a 
i'exomple 1 , on a prepare un beurre dur a l f exception qu'au 
lieu de la graisse kanya, on a utilise de la stearine de 
aeurre de karite do galam possedant un indice d'iode de 
J!>,2 et un point de fusjon de 39/6°C et contenant 66,2 ^ 
de COS* 7,9 V> de 300 et 6,1 \< de SLS. Le beurre dur re- 
sultant possedait an point de fusion de 23,2°C, mesure 
?.:>r»?s stabilisation a 20°C pendant 24 heures (33,4°C 
me.'iure apres stabilisation a 25°C pendant 7 jours), Lors- 
iue i T on a produit du chocolat en utiiisant le beurre dur 
.sinai obtenu suivant le ra6me mode operatoire que celui 
decrit a I'exempie i , la plage des temperatures operatoires 
novr le traitement d 1 cuvrabilite etait de 24,2 a 2f», 8°C, 
cc est netteiaent plus etroit que dans le cas cite a 
I'exemple 1. La dur^e de demouiage fut de 7 minutes, ce 
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qui est beaucoup plus Dent quo iJr.ns le cab citi: a I'exora- 
"le 1. 

On a broyti des graines do Allan^.ackia f lor i bund? ap- 
purtenant a la fomi.lle Guttiferae ot on les a soumiscs a 
une extraction par de 1-hexane, do facon a obtonir de la 
Suisse fcouandjo (renderwnt : n .0 qui possedait un 
indice d'acide de 1,0.3, un indice n'fotio do J9,6, un in- 
• ics dc saponification de 186,0 ot un indice de peroxyde 
:o 6,6a et ccntenait o ? 6 i-i en pa ids ,)« d^glycerides . La 
composition en acides gras et la composition en glyccrides 
de cette graisse ctaient ies suivantes : 



Composition en 


acides pjras • 1 


Composition 


Acide palrai'uique 


: 1,4 


3o : 


Acide stoarique 


: '■ 54,0 


S2U : 


Acide oleique 


: 43, 9 U 


' 3U2 


Ac Ide linoleique 


■ 0,2 


Ua 


.Vitrcs 


o,5--;; 




ouivant une 


maniere class ique, 


on a soumis 



o 

a2,4 

0 



v. .x.udtiuu. uiltJ uecGio- 

ration et une desodorisation de fucop a recueillir une 
huile raffinca possedant un indica dMpde de o9,5 et un 
point de fusion de 41,1'C et conter.ant 6o,0 y : de SOS, 24.7J5 
d- 300 et 0,5 i> de SLF. 

On a melange la graia: e a ins:, o- tenue (15 parties) a 
une fraction de :>eurre dur (65 parties) que l»on a pre- 
parde en melange ant une fraction mi?dlane de palr.e 55 par- 
ties) posseda..t un indico d'iode de jo,5 et un point de 
fusion de 32,8°'J, avec de la s taurine de sal (45 parties) 
possedant un point de fusion de .JJ.^C (27,6°C mesure anres 
stabilisation a 20'C pendant 24 heuros) de facon h ottenir 
m aeurre dur possedant un point do fusion de aa,4«C me- 
sure aprcs stabilisation a 20»C penpal 24 heuros (aa,4»C 
mesure apres stabilisation a 25°C pondnrt 7 jours). Suivant 
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une tcchniqur classiqiie, on a produit du chocolat de la 

composition suivante, en utilisant le heurre dur ainsi 
o:;tenu; 

Composition 

Ingredients Pa rries en polds 

.«iasse de cacao 15,0 

Sucre pulverulent 44,5 

Poudre de laitentibr 20,0 

jeurre dur 20,0 

beci thine q 9 ^ 

Ardme ,0,04 

Lorsoue l f on a souais ie chocolax a,un traitement 
d'ouvrabilite, _ la plage deo temperatures operatoires pour 
le traitement en question (plage des temperatures de re- 
froidissement la plus vaste possible du chocolat) dtait 
de 24,6 a 26,3°C. Lorsqu'on l'a coule dans un moule, la 
duree de decaculage fut de 3 ninutes. 

3xenrole cornparatif 2 

Suiyar\t le mfime mode operatoire, on a prepare un 
beurre diju^jt except ion que i'on a utilise, au lieu de la 
graisse bouandjo, de la stearine de sal possedaat un indice 
d f iode de 33,6 et un point de fusion de 40,3*C et contenant 
55,2 >; ue SOS, 6,2 % de SCO ex. J,3 >i de SLS, de maniere a 
obtenir un beurre dur pos.sedant un point de fusion de 2a,5°C 
me sure apres stabilisation a 20°C pendant 24 heures (33,4*C 
raesure apres stabilisation a 25°C pendant 7 jours). Lore- 
que l'on a prepare du chocolat en utilisant le beurre dur 
ainsi ohtenu de la m^rne maniere que celle decrite a l f ex- 
eraple 1, la plage des temperatures operatoires pour le 
ti-aitement d ? ouvrabilit£ etait de 24,8 a 25,7°C, oe qui 
est beaucoup plus etroit que dans le cas de I'exemple 2* 
La duree de demoulage fut d2 6 :DiriUte^, ce qui est beau- 
coup plus lent que dans le cas decrit a I'exeraple 2. 
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Kii VINDICATION 

Precede pour a~e2;orer la qualite d'un :;uurre dur, 
caracterise en ce que I'on aelange une Traction de beurre 
dur choisi dans le groupe forme par une fract'Lon mediane 
de palm, riche en cornpooaivle POP ct possede un inaice 
d'aode non superieur a j'j. une fraction de beurre dur qui 
est riche en composantc SOS et posse de un indice d'iode 
non super ieur a 3/, et un melange de celles-ci, avec une 
huile ue graine de noyaux provenant d'un vegetal apparte- 
nant au genre Pentadesaa ou Allan:. lackia de la famiHe 
Guttif erae qui contient non mo ins de 20 5"j en peids de 
coaposanlE du typo 1 -stearc-2, 3-dialeine et pas plus de 
2 w en poi'cs, ue preference pas plus de 1 en poids, de 
composante du type 2-linol6o-l , 3-distearine . 
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